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ABSTRAK 
 
 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi madu 
hutan terhadap karakteristik selai jambu biji merah. Manfaat dari penelitian ini 
menghasilkan produk diversifikasi olahan buah jambu biji yang dapat 
meningkatkan nilai ekonomis dan nilai gizi dari buah jambu biji merah dengan 
mengolahnya menjadi selai dan sebagai nilai guna dan nilai ekonomis madu hutan 
yang dapat di tingkatkan. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok 
dengan 4 kali pengulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi madu hutan a1 
(0%), a2 (10%), a3 (20%), a4 (30%), a5 (40%), a6 (50%). Rancangan respon yang 
digunakan adalah respon kimia meliputi kadar air, kadar gula total dan kadar 
vitamin C, respon fisika meliputi viskositas, dan respon inderawi dengan uji 
hedonik terhadap warna, aroma dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan a3 
konsentrasi madu hutan 20% merupakan perlakuan yang disukai panelis dan selai 
yang dihasilkan mengandung kadar air 29,35%, kadar gula total 30,37%, kadar 
vitamin C 63,33% dan viskositas 9677,43 dpas. 
 
Kata kunci : selai jambu biji merah, konsentrasi madu hutan. 
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I PENDAHULUAN 
 
 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
 
Selai merupakan produk olahan yang berasal dari sari buah atau buah-buahan 
yang sudah dihancurkan, kemudian ditambah sukrosa dan dimasak sampai 
mengental. Selai termasuk makanan semi padat yang terbuat dari campuran 45% 
bagian buah dan 55% bagian sukrosa dengan total padatan terlarut sekitar 65%. 
Pada pembuatan selai perlu diperhatikan keseimbangan propersi pektin, asam, dan 
sukrosa agar terbentuk selai dengan konsistensi seperti gel (Fachrudin, 2008) 
Prinsip pembuatan selai umumnya adalah pemanasan campuran dari bubur 
buah dengan pektin dan air sehingga diperoleh struktur gel. Pada pembuatan selai 
perlu diperhatikan beberapa faktor seperti pengaruh panas dan gula pada 
pemasakan, serta keseimbangan proporsi gula, pektin dan asam. Jumlah gula yang 
harus ditambahkan harus seimbang dengan jumlah pektin. Kondisi optimum 
pembentukan gel adalah dengan kadar pektin 0,75-1,5%, kadar gula 65-70%, dan 
asam dengan pH sekitar 3,2-3,4 (Buckle et al, 1985 ) 
Selai biasanya digunakan sebagai bahan olesan roti dan juga sebagai bahan 
tambahan untuk pembuatan kue, sebagai bahan isian pada kue-kue seperti nastar. 
Penggunaan selai sebagai bahan pelengkap roti semakin meningkat berkaitan 
dengan perubahan kebiasaan masyarakat, terutama dengan pilihan makanan untuk 
sarapan. Banyak masyarakat sekarang memilih roti dengan selai untuk sarapan 
  
sebagai pengganti nasi dengan alasan kepraktisan dan menghindari rasa terlalu 
kenyang jika makan nasi. Oleh karena itu, permintaan konsumen akan produk 
selai ini diperkirakan akan terus meningkat. 
Buah jambu biji merah memiliki warna kulit hijau muda dan bagian  
dalamnya berwarna putih, namun makin tua memiliki warna buah bagian dalam 
makin merah dan memiliki warna kulit luarnya hijau kekuningan. Saat masih 
muda, rasa buahnya asam, namun jika matang akan berasa manis dan 
mengandung air (Agus, 2010). 
Buah jambu biji merah merupakan produk pertanian yang memiliki prospek 
besar karena ketersediaan bahan baku jambu biji yang melimpah disertai dengan 
permintaan pasar yang semakin tinggi sehingga menjadikan jambu biji merah 
sebagai produk unggulan. Menurut data dari Badan Pusat Statistik (2017), 
produksi buah jambu biji di indonesia pada tahun 2011 hingga 2013 masing- 
masing sebesar 211.836 ton, 208.151 ton, 181.632 ton, sedangkan tahun 2014 
sebesar 187.418 ton dan tahun 2015 sebesar 195.743 ton serta pada tahun 2016 
 
sebesar 206.986 ton. 
 
Jambu biji merah memiliki potensi komersial baik sebagai buah segar 
maupun produk olahan. Jambu biji merah dapat diolah menjadi aneka ragam 
produk olahan seperti, keripik, selai, dodol, sirup, jelli, permen, manisan dan 
produk olahan lainnya dengan pengolahan diharapkan dapat meningkatkan nilai 
jual dari jambu biji merah ini. 
Buah jambu biji merah memiliki kandungan vitamin C yang tinggi. Selain itu 
buah jambu biji merah juga dipercaya menambah kadar trombosit dalam darah, 
  
sehingga ketika musim penyakit demam berdarah tiba, buah jambu biji merah 
menjadi favorit makanan masyarakat (Agus, 2010) 
Jambu biji merah merupakan sumber antioksidan alami yang sangat 
bermanfaat untuk kesehatan tubuh. Jambu biji merah (Psidium guava L) 
mengandung asam askorbat sebanyak (50-3000 mg/100g berat segar), tiga sampai 
enam kali lebih tinggi dari pada jeruk (Thaipong dan Kringsak, 2006). 
Madu adalah cairan manis yang dihasilkan oleh lebah madu dan berasal dari 
berbagai sumber nektar (SNI, 2013). Madu kaya akan komponen fenolik, asam 
askorbat, tokoferol, katalase, dan flavonoid (Aliyu dkk., 2012). Berdasarkan 
sumber bunga (nektar) madu dapat dibedakan menjadi tiga jenis madu, yaitu 
monofloral, multifloral, polifloral. 
Koperasi hanjuang (2017) menyatakan, kelompok Tani Madu Hutan Ujung 
Kulon telah melakukan pemanenan madu hutan (odeng) secara lestari dengan total 
panen sebanyak 4.739 kg madu hutan dan 216 kg sarang (bahan baku  lilin) 
dengan nilai ekonomi madu hutan sebesar Rp.379.120.000,- dan bahan baku lilin 
sebesar Rp. 3.240.000,-. Kelompok juga telah memberikan kontribusi dalam 
penerimaan pendapatan negara (PNBP) sebesar Rp. 22.747.200,- 
Bogdanov (2008) menyatakan, madu hutan ujung kulon memiliki keuggulan 
kandungan gizi lebih tinggi dibandingkan madu hutan periau danau sentarum, 
madu hutan sumbawa dan madu hutan tesso nilo kandungan gizi yang lebih 
tingginya itu seperti Natrium, kalium, Besi (Fe), vit B1 dan vit B2. 
Madu hutan merupakan salah satu dari lima produk hasil hutan bukan kayu 
(HHBK) unggulan. Pengembangan madu hutan menjadi prioritas utama dalam 
  
rencana kehutanann tingkat nasional 2010-2019 karena diyakini dapat 
mengembalikan potensi multi fungsi hutan, meningkatkan kesejahteraan rakyat, 
dan berkontribusi nyata bagi kepentingan pemeliharaan lingkungan global karena 
secara tidak langsung melibatkan masyarakat untuk menjaga kelestarian hutan 
dimana sarang lebah Apis Dorsata berada. Sarang lebah menghasilkan madu yang 
menjadi sumber pendapatan masyarakat (Kementerian Kehutanan 2009). 
Wismoro (2013) menyatakan, potensi madu hutan Apis Dorsata d Indonesia 
mencapai 200 ton per tahun, sementara daya serap pasar lokal hanya 13% saja. 
Salah satu hal yang menyebabkan pasar madu hutan kalah bersaing adalah 
ditemukannya madu yang tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI), 
kurangnya informasi dan kajian ilmiah yang mengungkapkan keunggulan seperti 
nilai zat gizi, dan khasiatnya. 
Madu hutan dikenal lebih baik karena lebih banyak mengandung nutrisi yang 
terdiri dari mineral dan vitamin. Jenis tawon madu hutan pun lebih baik dari pada 
tawon hasil budidaya. Madu hutan tidak akan beku walaupun diletakkan di fleezer 
selama berbulan-bulan karna kadar airnya dibawah 20% (Sakri, 2015) 
Madu hutan banyak mempunyai ragam baik dari segi rasa, warna, aroma, 
kekentalannya, dan kandungannya. Warna dari madu hutan biasanya berwarna 
coklat keruh atau coklat muda sampai coklat tua tergantung dari sumber 
nektarnya. 
Madu hutan mempunyai jenis nektar yang lebih banyak dibandingkan madu 
ternak, karena lebah hutan mengambil nektar dari berbagai jenis tanaman yang 
ada dihutan, sedangkan lebah ternak hanya mengambil dari tanaman yang ditanam 
  
oleh peternak lebah saja. 
 
Madu yang beredar diindonesia umumnya dihasilkan dari tiga jenis lebah, 
yaitu Apis Dorsata (lebah hutan), Apis Mellifera (lebah unggul), dan Apis Cerana 
(lebah lokal) yang ada diatas atap rumah. Dari segi kualitas, madu hutan berwarna 
hitam pekat (Sakri, 2012) 
Dalam penelitian ini digunakan madu hutan dari jenis lebah Apis Dorsata di 
daerah ujung kulon yang dinamakan madu odeng dengan ciri-ciri  berwarna 
kuning cerah. Lebah hutan Apis Dorsata merupakan lebah madu asia yang paling 
produktif menghasilkan madu, membuat sarang dengan hanya satu sisiran yang 
menggantung di dahan dan ranting pohon, langit-langit terbuka dan tebing jurang 
bebatuan. 
1.2 Identifikasi Masalah 
 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diindentifikasi masalah 
sebagai berikut : 
Apakah konsentrasi madu hutan berpengaruh terhadap karakteristik selai jambu 
biji merah. 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi madu hutan 
pada pembuatan selai jambu biji merah. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 
madu hutan terhadap karakteristik selai jambu biji merah. 
  
1.4 Manfaat Penelitian 
 
Manfaat dari penelitian ini adalah 
 
1. Menghasilkan produk diversifikasi olahan buah jambu biji yang dapat 
meningkatkan nilai ekonomis dan nilai gizi dari buah jambu biji dengan 
mengolahnya menjadi selai. 
2. Nilai guna dan nilai ekonomis madu hutan yang dapat di tingkatkan 
 
1.5 Kerangka Pemikiran 
 
Selai yang bermutu baik mempunyai ciri-ciri warna yang cemerlang, distribusi 
buah yang merata, tekstur lembut, cita rasa buah alami, tidak mengalami sineresis, 
dan kristalisasi selama penyimpanan (Yuliani, 2011) 
Fatonah (2002) menyatakan, agar diperoleh selai yang aromanya harum dan 
dengan konsistensi yang baik, sebaiknya digunakan campuran buah setengah 
matang penuh. Buah yang setengah matang akan memberikan pektin dan asam 
yang cukup, sedangkan buah yang matang penuh akan memberikan aroma yang 
baik 
Faktor yang mempengarui pembentukan selai yaitu kadar gula, pektin dan 
asam. Gula dan pektin harus berada pada keseimbangan yang sama agar 
menghasilkan karakteristik selai yang baik (Muchtadi dkk., 1979). 
Winarno (1992) menyatakan, fungsi penambahan gula berpengaruh pada 
kekentalan gel yang terbentuk, memberi rasa, mengatur fermentasi, 
memperpanjang umur selai, menambah kandungan gizi, membuat tekstur selai 
menjadi lebih ideal dan gula akan menurunkan kekentalan gel. Hal ini disebabkan 
gula akan mengikat air akibatnya suhu gelatinisasi lebih tinggi. Selain itu adanya 
  
gula akan menurunkan aktivitas air dalam bahan pangan karena gula bersifat 
higroskopis. 
Gula terbagi menjadi berbagai bentuk antara lain sukrosa, glukosa, dan 
fruktosa. Sukrosa adalah gula yang dikenal sehari-hari dengan istilah gula pasir 
dan banyak digunakan dalam industri makanan, baik bentuk kristal halus, kasar, 
maupun dalam bentuk cair (Winarno, 1997) 
Winarno (2004) menyatakan, glukosa dan fruktosa mempunyai kelarutan yang 
sangat besar, dengan semakin tingginya konsentrasi asam sitrat dan gula maka 
glukosa dan fruktosa (gula reduksi) yang terbentuk semakin tinggi, sehingga 
jumlah gula yang terlarut semakin banyak, hal ini menyebabkan total padatan 
terlarut yang ada dalam selai semakin meningkat. 
Gula mempunyai sifat hidrofilik yang disebabkan oleh adanya gugus hidroksil 
dalam struktur molekulnya. Gugus hidroksil tersebut akan berikatan dengan 
molekul air melalui ikatan hidrogen, akibat keadaan tersebut air yang terdapat 
didalam bahan pangan akan berkurang, sehinga selai menjadi kental (Winarno, 
2004). 
Hartati (2010) menyatakan, pada pembuatan selai pepaya dengan perlakuan 
buah pepaya : madu = 100% : 0% (A), 85% : 15% (B), 70% : 30% (C), 55% : 
45% (D) dan 40% : 60% (E). Selai pada perlakuan buah pepaya madu = 70% : 
30% (B) memiliki hasil yang terbaik yang disukai panelis sedangkan hasil uji 
kimia rata-rata yang diperoleh adalah kadar air 17,63%, kadar gula total 90,73% 
dan padatan terlarut 84,08%. 
Wahyu Hidayat (2017) menyatakan, pada pembuatan selai pepaya mini 
  
(Caricae Fructus) dengan pemanfaatan madu sebagai bahan pemanis alami 
pengganti gula. Hasil uji mutu hedonik berdasarkan mutu warna menyatakan rata- 
rata yang diperoleh 3.96, berdasarkan mutu tekstur menyatakan kental dengan 
rata-rata 3.64, berdasarkan mutu aroma menyatakan khas pepaya dengan rata-rata 
4.00, dan berdasarkan mutu rasa menyatakan khas pepaya dengan rata-rata 3.88. 
Menurut Prima Dewi Ramadhani (2017) menyatakan, pada kualitas selai 
alpukat (Persea Americana Mill) dengan perisa berbagai pemanis alami. Selai 
dengan pemberian pemanis gula aren merupakan perlakuan pemberian pemanis 
dengan kualitas terbaik yang menghasilkan selai alpukat dengan kadar air = 
14,37%, nilai Aw 0,832, total sugar 39,509%, total mikroba 5,3x10
3
 CFU/g dan 
total padatan terlarut 81,9 %. Dari segi kesukaan, selai dengan pemberian pemanis 
gula pasir paling disukai baik secara warna, rasa, aroma, tekstur, dan overall. 
1.6 Hipotesis 
 
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diambil satu hipotesis 
diduga bahwa konsentrasi madu hutan berpengaruh terhadap karakteristik selai 
jambu biji merah. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan desember sampai januari 2019 
bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas 
Pasundan, Jalan Setiabudhi No 193, Bandung dan di Laboratorium Fakultas 
Teknologi Industri Pertanian, Universitas Padjadjaran, Jalan Raya Bandung- 
Sumedang Km.21, Jatinangor. 
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